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Antioxidant activity an infusion root of Ipomoea stans

Actividad antioxidante de una infusion de raiz de Ipomoea stans
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Abstract:

This present research project the root 1. stans was used, for the purpose of an alternative use in the
field of food as an infusion, obtaining in its proximal chemical analysis applying standardized
methods, it showed that this root it has 10.82% moisture, 3.75% ash, 0.20% protein, 66.09% crude
fiber, 0.54% ethereal extract and 10.00% reducing sugars. Subsequently, an infusion in water was
made at an artisanal level to which the content of reducing sugars was quantified, presenting 7%.
While the evaluation of the antioxidant capacity by means of the ABTS radical reduction method, the
result was 87.62% inhibition and 41.33 uMol equivalents of Trolox / g contained in the root and in
the elaborated infusion, a 92.44% inhibition was observed with 41.33 uMol equivalents of Trolox /
mL, in addition, in the sensory evaluation it was accepted by the consumer judges.
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Resumen:

Este proyecto de investigacion empleo la raiz de 1. stans, con el proposito de un uso alternativo en el
campo de los alimentos en forma de una infusion, obteniéndose en su analisis quimico proximal
aplicando métodos estandarizados, arrojo que esta raiz tiene 10.82% de humedad, 3.75% de cenizas,
0.20% proteina, 66.09% fibra cruda, 0.54% extracto etéreo y 10.00% azucares reductores.
Posteriormente fue elaborada una infusion en agua a nivel artesanal a la cual le fue cuantificado el
contenido de azucares reductores presentando 7%. Mientras que la evaluacion de la capacidad
antioxidante mediante el método la reduccion del radical ABTS, el resultado fue 87.62% de inhibicion
y 41.33 uMol equivalentes de Trolox/g contenidos en la raiz y en la infusion elaborada se observo un
92.44% de inhibicion con 41.33 pMol equivalentes de Trolox/mL, asi mismo, en su evaluacion
sensorial tuvo aceptacion por parte de los jueces consumidores.
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1. Introduccion

El género Ipomoea se encuentra distribuido en paises tropicales de Africa, asi como, en
América central hasta el sur del continente Americano, se han reportado de con
aproximadamente de 500-600 especies, las cuales tienen diferentes usos principalmente con
fines nutricionales (I. batatas e I. aquatica), religiosos (I. alba e I. purpurea), agricolas y
medicinales debido a sus actividades antimicrobianas, analgésicas, espasmoliticas,
espasmogénicas, hipotensoras, anticancerigenas, ademas debido al contenido de alcaloides
que presentan se ha utilizado como alucindgeno. En nuestro pais, México contiene un nimero
importante de especies con uso ornamental (I. murucoides contra mosquitos), medicinal (/.
stans) en el tratamiento para convulsiones epilépticas, nutricional y agricola (I. tricolor)
destacando por su propiedad fitotdxica, debido a que evita el desarrollo de malezas en areas
de cultivos agricolas (Leon et al, 2011). No obstante, aunque existen diversos trabajos
especializados, atn persiste un amplio campo de investigacion con un futuro comprometedor,
en plantas de este género, para la identificacion de compuestos bioactivos y evaluacion de su
aplicacion en el campo de los alimentos. Los fitoquimicos del género Ilpomoea, consideran
compuestos activos como alcaloides (nortropeno, ergolina e indolicidina), compuestos
fenolicos, cumarinas, norisoprenoides, diterpenos, isocumarinas, bencenoides, flavonoides,
antociandsidos, glicolipidos, lignano y triterpenos. Incrementando el interés cientifico en
estas plantas para la determinacion de sus propiedades quimicas e incluso farmacologicas,
para la identificacion de nuevos componentes con actividad bioldgica o funcional y de esta
manera comprender la relacion estructura-actividad (Meira et al., 2012).

2. Materiales y Métodos

2.1 Obtencion de materia prima

Fue utilizada raiz de Ipomoea stans adquirida en el mercado local del municipio de Emiliano
Zapata, estado de Hidalgo, y conservada a temperatura ambiente en bolsa de cierre hermético
previo al analisis quimico-proximal.

2.2 Elaboracion de infusion

Se 1llevo a cabo el método propuesto para infusion de 1. batatas de acuerdo con Cervantes et
al. (2019). Se inicia con el corte de la raiz en cubos de 1 cm. Se adicionaron 50g de raiz/L de
agua purificada, como edulcorante se empled sucralosa (8g/L), colocandose la mezcla a
ebullicion durante 5 min. Posteriormente se filtrd y se envaso en frascos previamente
esterilizados, se dejaron enfriar a temperatura ambiente, para su almacenamiento a
temperatura de refrigeracion (4°C), hasta su andlisis de capacidad antioxidante y azlcares
reductores por el método de DNS (Miller, 1956).
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2.3 Andlisis quimico proximal de la raiz

Estos analisis se aplicaron a la raiz como a producto terminado para conocer los cambios de
composicion quimica después del proceso de obtencion de la infusion. Los andlisis llevados
a cabo fueron los siguientes:

* Humedad, método de estufa a 105°C/3 h (NMX-F-083-S, 1986).

* Cenizas, método de calcinacion a 550°C/4 h (NMX-F-066-S, 1978).

* Proteina cruda, método Kjeldahl (NMX-F-068-S, 1980).

* Carbohidratos, método de DNS (Miller, 1956).

e Fibra cruda (NMX-F-090-S, 1980).

e Extracto etéreo (NMX-F-089-S, 1978).

2.4 Determinacion de capacidad antioxidante por ABTS

Se realiz6 de acuerdo con el método propuesto por (Arts et al., 2003), este andlisis sirve para
cuantificar la capacidad de un compuesto antioxidante para captar el radical libre ABTSe+
(Acido 2,2 -azinobis-[3-etilbenzotiazolin-6-sulfonico]). La solucién de ABTS con persulfato
de potasio se diluyo en etanol hasta obtener una absorbancia final de 0.7 + 0.02 a una longitud
de onda de 734 nm. Para determinar la capacidad antioxidante de los fenoles obtenidos se
efectu6 una mezcla de 10puL de extracto mas 990 pL de solucion de ABTS, que fueron leidos
a 734 nm tomando como tiempo cero el ABTS sin extracto con una absorbancia inicial de
0.700 nm de y posteriormente se tomo la lectura de las muestras por triplicado a los 7 min
posteriores a la adicion del extracto al ABTS.

2.5 Analisis sensorial

Esta prueba se aplico a jueces consumidores elegidos al azar del Instituto tecnoldgico
Superior del Oriente del Estado de Hidalgo, utilizando una escala hedonica de 5 puntos (Me
gusta mucho, Me gusta, No me gustas ni me disgusta, No me gusta, Me disgusta demasiado),
considerando Me gusta mucho como la mayor calificacion (5) y me disgusta demasiado con
la calificacion mas baja (1). Un total de 100 voluntarios (61 mujeres y 39 hombres) entre 18
y 58 afios participaron en la encuesta. La infusion se colocé en vasos para prueba de bebidas
(20 mL) (Anzaldua, 1994).

3. Resultados y Discusion

Los resultados obtenidos en el analisis quimico proximal de la raiz o camote de /. stans se
observan en la Tabla 1.
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Tabla 1. Composicion quimico proximal de la raiz de Ipomoea stans

Componentes Cantidad (g/100g) *
Humedad 10.82 + 0.04
Cenizas 3.75+0.05
Proteina 0.20+0.02
Carbohidratos 10.00 £ 0.05
Fibra cruda 66.09 + 0.20
Extracto etéreo 0.54 +0.06

*Promedio de tres repeticiones + desviacion estandar.

En la gran mayoria de los tubérculos alimentarios, la humedad representa el principal
constituyente de la raiz o camote de Ipomoea, este contenido depende de la etapa en la que
se cosecha y el régimen de agua. El valor de /. stans obtenido fue 10.82 g/100g, comparado
con lo reportado para camote /. batatas (9.03g/100g) reportado por Anchundia et al. (2019),
este resultd ser mayor. Las cenizas comprenden la suma de todos los minerales presentes y
estdn compuestos principalmente por fésforo, sodio, potasio, magnesio y calcio, el valor
obtenido fue 3.75g/100g, en comparacion con el reportado por [pomoea batata de 2.21g/100g
(Medina, 2012) de igual manera se observa una tendencia de un mayor contenido lo que
puede significar una fuente de minerales si se empelara la harina de este camote. En cuanto
al contenido de extracto etéreo se obtuvo 0.54 g/100g, que en comparacion con el valor
reportado en 1. batatas por Medina (2012) de 0.34g/100g en I. batatas, se observa un menor
contenido de este componente. Para el caso de fibra, se obtuvo 66.09g/100g, que resulta
mayor al reportado en I. batatas (0.86g/100g), siendo que I. stans, seria una alternativa de
fibra para su incorporacion a un producto alimentario. Mientras que el contenido proteico fue
de 0.20g/100g, y resulta menor comparado con el indicado en I. batatas de 2.94g/100g
(Anchundia, 2019). La composicion quimica de los camotes se ve afectada por varios factores
en los que se incluye el origen del tubérculo, variaciones genéticas, clima, tipo de
fertilizacion, asi como periodo de desarrollo de los tubérculos (Median, 2012). Por otro lado,
se sugiere la alternativa de uso de la raiz por brindar un mayor aporte nutrimental. La cantidad
de azlcares reductores dentro del camote de /. stans fue de 10 g/100g, que en comparacion
al contenido en /. batata de 81.25 g/100g es menor (Medina, 2012), por lo que se podria
utilizar en productos para personas con problemas de diabetes o incluso sobrepeso.

Mientras tanto como producto elaborado a partir de la raiz de 1. stans, se determiné el
contenido de azucares reductores en la infusion obtenida, observandose que esta presenta
7g/100 mL. Lo que hace que la bebida sea valorada como un producto reducido en azticar de
acuerdo con lo especificado en la NOM- 086-SSA1 (1994). De alimentos y bebidas no
alcohodlicas, puesto que el contenido de azicar comparado con marcas comerciales que
contienen de 48 a 50 g/100mL de muestra se ve reducido por mas de un 25% del contenido
del alimento original o en este caso de su similar.
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El resultado obtenido en la determinacion de la capacidad antioxidante (CA), cuyos datos se
observan en la Tabla 2, por el método de inhibicion del radical libre ABTS, el resultado
obtenido fue de 87.62% de Inhibicion lo que equivale a 35.23 uMol equivalentes de Trolox/g
de raiz, comparado con la CA del camote de Ipomea batata (Hidalgo, 2014), que es de 6.35
uMol equivalentes de Trolox/g de muestra, el valor obtenido es considerablemente mayor a
este dato, por lo tanto estos resultados son satisfactorios para demostrar que es factible su
empleo en una infusion con capacidad antioxidante.

Tabla 2. Capacidad antioxidante en raiz e infusion de Ipomoea stans

G o nMol eq.
Muestra Inhibicion (%) Trolox/g *
Raiz 87.23 +£0.01 3523 +0.15

Infusion 92.44+0.02 11.33 +0.10

*Promedio de tres repeticiones + desviacion estandar.

No obstante, en el producto (infusiéon) de Ipomoea stans, se obtuvo un 92.44% de Inhibicién
lo que equivale a 41.33 uMol equivalentes de Trolox/mL en la infusion, comparando con la
CA de algunas bebidas comerciales registradas por (Mufioz et al., 2012), como Manzanilla,
limén, arnica, boldo y té verde con un intervalo de variacion entre los datos de 0.55 - 4.90
uMol equivalentes de Trolox/mL, siendo el té verde el del valor mas alto. El valor obtenido
en la infusién elaborada es considerablemente mayor en proporcion, mostrando mejor
actividad antirradical e incrementada al elaborar esta infusion.

Los resultados obtenidos en el analisis sensorial mediate la aplicacion de la prueba hedonica
con una escala de cinco puntos (Tabla 3), observandose que la infusion elaborada con la raiz
de Ipomoea stans, aplicada a 100 jueces consumidores, tuvo una gran aceptacion, debido a
que la escala “me gusta” presenté un 60%, seguido de un 30% en la opcién “me gusta
mucho”, predominando sobre las demés escalas con menor valoracion de agrado (no les gusta
ni les disgusta), en donde se obtuvo solo un 10%.

Tabla 3. Analisis sensorial de la infusion de Ipomoea stans

Escala % de preferencia

Me gusta mucho 30

Me gusta 60

No me gustas ni me 10
disgusta

No me gusta 0

Me disgusta 0
demasiado

*Promedio de 100 repeticiones.
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4. Conclusiones

De acuerdo a los datos obtenidos experimentalmente la infusion obtenida a partir de la raiz
de Ipomoea stans es factible como materia prima presenta capacidad antioxidante, ademas
de que presenta un contenido importante de fibra, la cual podria utilizarse para su adicion
como ingrediente funcional en alimentos, con respecto al grado de aceptacion evaluado por
jueces consumidores, se determind que el producto presenta sabor agradable, pero que
adicionalmente aporte contiene compuestos bioactivos con posibles beneficios a la salud.
Esto puede potenciar mas estudios sobre la determinacion de su perfil quimico de compuestos
antioxidantes o el desarrollo de nuevos productos de tipo funcional.
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